Kronfleisch-Gulasch mit
Champignons und Fettuccine

Kronfleisch ist das Zwerchfell von Rind oder Schwein. Es ist
ein grobfaseriges Muskelfleisch, das meistens in 1langen
Strangen vom Schlachter geliefert wird. Obwohl es
Muskelfleisch 1ist, zahlt es zu den Innereien.

Aus Kronfleisch kann man herrliches Gulasch zubereiten. Nach
einer Stunde Schmorzeit ist es ganz weich und zart.

Verfeinert habe ich das Gulasch mit braunen Champignons,
Schalotten und Knoblauch.

Die Sauce bilde ich aus Soave und Gemusefond.
Ich wirze das Ganze kraftig mit Kreuzkummel, Salz und Pfeffer.

Als Beilage wahle ich Fettuccine.

[amd-zlrecipe-recipe:213]

Schweinehirn 1in Tomaten-Sugo
mit Fettuccine

Schweinehirn, in siedendem Salzwasser blachiert, dann 1in
kleine Stucke zerteilt und in Butter schon kross angebraten.
Das schmeckt einfach lecker.
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Dazu habe ich ein einfaches Tomaten-Sugo zubereitet, aus
Schalotten, Knoblauch, roten Chili-Schoten und geschalten
Tomaten aus der Dose. Einfach, aber lecker und schmackhaft.

Als Beilage wahle ich Fettuccine, die ich immer wieder gerne
esse.

[amd-zlrecipe-recipe:211]

Tagliatelle mit Erbsen 1in
Sahne-Sauce

Ein einfaches Essen. Mit insgesamt vier Zutaten und etwas
Wirze wie Salz und Pfeffer.

Erbsen verwende ich der Einfachheit halber aus der Dose.

Und es ist auch nch ein vegetarisches Essen.

[amd-zlrecipe-recipe:210]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/02/tagliatelle-mit-erbsen-in-sahne-sauce/
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Tortellini mit Champignons,
Tomate, Mozzarella und
Basilikum

Dieses Gericht zieht seinen besonderen Geschmack aus dem
Gegensatz Warme—Kalte.

Ich gare Tortellini in Salzwasser und brate sie dann in
Butterschmalz in der Pfanne an. Gleichzeitig brate ich 1in
dieser Pfanne auch geviertelte Champignons an.

Dann kommt eine klein gewlurfelte Tomate, ebenfalls klein
gewurfelter Mozzarella und kleingewiegter Basilikum hinzu.

Ich wurze nur mit Salz und Pfeffer.

Der Saft der kleingeschnittenen Tomate ergibt ein kleines,
wlrziges SoORchen.

Ein wirklich sehr delikates Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:208]

Frische Fettuccine mit
Champignons und Basilikum

Ich bereite den restlichen Teil der frischen Fettuccine zu.
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Ich brate dazu Champignons in einer Pfanne in Olivenol an.

Dann gebe ich die Pasta dazu und brate sie ebenfalls einige
Minuten an.

Zum Schluss gebe ich kleingeschnittenes Basilikum hinzu.

Ich gebe die Pasta in zwei tiefe Teller und wurze mit frisch
gemahlenem schwarzem Pfeffer und frisch gemahlenem grobem
Salz.

[amd-zlrecipe-recipe:201]

Frische Fettuccine aglio e
olio
Dieses Mal habe ich tatsachlich bei meinem Discounter frische

Pasta bekommen. Ich habe u.a. frische Fettuccine gekauft.

Sie bereiten diese Pasta genauso zu, wie es auf der Verpackung
steht, namlich erhitzen sie mit etwas Flussigkeit in einer
Pfanne und geben Zutaten Ihrer Wahl hinzu.

Nun, die Flussigkeit ist bei diesem Gericht ein grofler Schuss
gutes Olivendl. Und die Zutat sind einige Knoblauchzehen. Eben
aglio e olio.

[amd-zlrecipe-recipe:200]
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Schwarze Bandnudeln mit
Fisch-Pesto

Ein Pasta-Gericht mit schwarzen Bandnudeln. Und einem Fisch-
Pesto, das ich mit Seelachs-Filet zubereite.

Schwarze Bandnudeln passen sehr gut zu diesem Pesto, denn sie
werden mit der schwarzen Tinte von Tintenfischen eingefarbt.
Also passen sie sehr gut zu Fisch.

Das Fisch-Pesto bereite ich fast schon klassisch zu: Mit
frischem Basilikum, frisch geriebenem Parmesan, Pinienkernen
und Olivendl.

Die Bandnudeln bereite ich im Olivenol in der Pfanne zu, 1in
der ich die Seelachs-Filets angebraten habe. Dann gebe ich das
Pesto hinzu. Und etwas von dem Kochwasser der Pasta, um das
Pesto zu verlangern und etwas zu verdlnnen.

[amd-zlrecipe-recipe:199]

Ravioli mit Tomaten-Chili-
Speck-Sugo

Ein Pasta-Gericht mit frischer Pasta. Und einem frisch
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zubereiteten Sugo.

Fur die Pasta verwende ich frische Ravioli mit Tomaten-
Ricotta-Fullung. Die frische Pasta habe ich in der Pasta-
Fabrik in der Nahe meines Wohnorts gekauft. Sie schmeckt sehr
gut.

FiUr das Sugo vewende ich Schalotten, Knoblauch, Chili, Speck
und gestuckelte Tomaten aus der Dose.

Das Sugo schmeckt einfach hervorragend. Chili sorgt fur etwas
Scharfe. Und Speck fur Wirze.

[amd-zlrecipe-recipe:196]

Spaghetti carbonara

Dies sind dann doch eigentlich eher zwei Wochen der ,Pasta“
geworden, anstelle wie ich es letzte Woche angekindigt habe,
eine Woche der ,Pasta“. Aber dieses Pasta-Gericht ist nun
tatsachlich das letzte in dieser Reihe, bevor ich wieder etwas
anderes zubereite. Aber die Pasta-Gerichte der letzten zwei
Wochen habe alle gut geschmeckt. Pasta kann man eigentlich
jeden Tag essen.

Um es gleich vorweg zu sagen. In eine echte Spaghetti
carbonara kommt keine Sahne. Sondern die Pasta wird mit Eigelb
legiert und gebunden.

Somit wird eine Spaghetti carbonara nur mit den drei Zutaten
Speck, Ei und Parmesan zubereitet.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/27/spaghetti-carbonara-3/

Ich habe leider keinen echten, italienischen Bauchspeck
vorratig. Sondern verwende stattdessen gewdhnlichen,
durchwachsenen Bauchspeck.

Als Kase verwende ich nur geriebenen Parmesan.

Fur die Pasta verwende ich ausnahmsweise keine italienische
Spaghetti, sondern deutsche Bio-Spaghetti. Aber auch damit
mundet das Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:186]

Linguine napoli

Oder man koénnte auch Linguine al pomodoro sagen. Ich habe den
Titel dieses Rezepts dem Gericht ,Spaghetti napoli” entlehnt.
Also einem Pasta-Gericht mit Tomaten-Sugo. Ob der Titel im
Italienischen korrekt und auch sprachlich machbar ist, weil
ich nicht. Ich belasse ihn aber einfach einmal so.

Das Sugo bereite ich aus reifen Tomaten zu. Verfeinert mit
Schalotten und Knoblauch. Dazu, um das Sugo etwas zu
verlangern, einen Schuss roten Vin de Pays.

Ich blanchiere die Tomaten und haute sie. Denn angeblich kann
man Tomatenschalen nicht verdauen. Das ist aber im Grund nicht
so wesentlich, denn sonst scheidet man sie einfach mit dem
nachsten Toilettengang wieder aus.

Als Pasta, wie im Titel genannt, verwende ich Linguine.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/26/linguine-napoli/

[amd-zlrecipe-recipe:185]

Gemelli mit Zucchini-Speck-
Pesto

Ein weiteres Pasta-Gericht, bei dem ich einfach ein wenig
experimentiere und mit Zucchini ein Pesto zubereite.

Fur etwas mehr Geschmack gebe ich noch Schalotte und Knoblauch
hinzu. Diese brate ich in Olivendl an, um ihnen etwas
Rostaromen zu geben. Ich brate sie gleich in der Menge des
Olivendls an, das ich normalerweise zum Pesto geben wirde.

Das Pesto wirze ich noch mit frisch geriebenem Parmesan. Und
Salz und Pfeffer.

Und fir noch mehr Geschmack gebe ich in Streifen geschnittenen
Bauchspeck in das Pesto.

Ich garniere das Gericht mit jeweils 2 in einer Pfanne ohne
Fett gebratenen Speckscheiben.

[amd-zlrecipe-recipe:184]
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Pferde-Gulasch mit Ananas und
Chili und Bandnudeln

Auch diesmal wieder ein Pasta-Gericht, diesmal allerdings
etwas gehaltvoller, da mit Pferdefleisch.

Ich bereite ein Pferde-Gulasch zu. Vor einiger Zeit sah ich
eine Kochsendung, in der berichtet wurde, dass man gern Coca-
Cola fur die Zubereitung von Barbecue-Saucen fur Spare Ribs
oder anderes Grillgut verwendet. Es verleiht der Sauce ein
rauchiges Aroma und auch ein wenig SuBe. Da dachte ich mir,
dann lieBe sich damit doch sicher auch eine Gulasch-Sauce
zubereiten.

Nun, mit Coca-Cola gelingt die Gulasch-Sauce erstaunlich gut.
Die Sauce bindet gut ab und hat ein leckeres Aroma. Das hatte
ich von einer Sauce, die man mit Coca-Cola zubereitet,
eigentlich nicht so erwartet.

Nur leider sitze ich nun mit dem Rest der Coca-Cola abends vor
dem Fernseher und trinke dieses furchterliche Getrank, da ich
es naturlich nicht wegschutten will. Aber normalerweise wirde
ich eine Flasche Coca-Cola rein zum Trinken nicht kaufen.

Die Sauce bekommt durch die vier Chili-Schoten auch eine
erhebliche Scharfe. Und auch SiuBRe, die sie durch die
Ananasstucke erhalt. Also alles in allem recht rund und
ausgeglichen.

Dazu gibt es als Beilage die erwahnte Pasta, in diesem Fall
Bandnudeln.

[amd-zlrecipe-recipe:182]
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Gemelli mit Kase-WeiRweln-
Sauce

Dieses Mal ein leckeres Gericht mit Gemelli. Gemelli sind
kleine, saucensiuffige Nudeln, die sich sehr gut fur ein
Gericht mit viel Sauce eignen.

Diese Sauce bereite ich mit Kase zu. Dazu wahle ich kleine
Kasewurfel aus Kuhmilch. Dazu Schalotten. Und Knoblauch. Und
far mehr Flissigkeit l6sche ich mit einem Chardonnay ab.

FiUr etwas Farbe und Frische gebe ich kurz vor dem Servieren
kleingewiegte Petersilie hinzu.

Gewlrzt wird nur mit Salz und Pfeffer.

[amd-zlrecipe-recipe:181]

Tagliatelle mit Champignon-
Pesto

Dies ist auch ein sehr schmackhaftes Pasta-Gericht.
Ich verwende Tagliatelle als Pasta.

Und fur das Pesto weille Champignons. Dazu Schalotte. Und
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Knoblauch. Und natudrlich frisch geriebener Parmesan und
Olivenol.

Gewlrzt wird das Pesto mit suBBem Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer.

Und die kleingewiegte Petersilie, die ich kurz vor dem Zugeben
der Pasta nur unterhebe und nicht mehr mitkoche, gibt dem
Pesto noch etwas Farbe und Frische.

Einfach lecker! Das Gericht hat einen sehr intensiven Pilz-
Geschmack.

[amd-zlrecipe-recipe:180]

Pasta-Tarte

Dies ist ein pikante Tarte, in deren Fullung ich Nudeln gebe.
Und die Fullung mit etwas Kreuzkummel, Salz und Pfeffer wirze.

Fur die Fullung verwende 1ich zum einen Gemelli, also
eigentlich saucensuffige Nudeln, die hier einmal einen anderen
Verwendungszweck haben. Denn sie sind relativ klein und eignen
sich daher gut fur eine Tarte.

SchlielBlich noch tidrkische Reisnudeln, die auf tudrkisch
,Makarnalari” heiRen. Nun, das ist zum einen kein Reis, zum
anderen keine aus Reis hergestellte Nudeln. Nein, es sind
einfach Nudeln, die die Grofe und Optik eines Reiskorns haben.
Und aus diesem Grund Reisnudeln heiRen. Sie werden eigentlich
gern fur Desserts verwendet.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/17/pasta-tarte/

Wie gewohnt fir eine pikante Tarte bereite ich als Teig einen
Hefeteig nach dem Grundrezept zu. Der Hefeteig gelingt in der
letzten Zeit immer besser. Ich sollte mal nach weiteren,
alternativen Verwendungen fir einen Hefeteig suchen.

[amd-zlrecipe-recipe:179]

Tagliatelle mit Wurzel-Pesto

Wieder einmal ein einfaches Pasta-Gericht mit wenigen Zutaten.
Aber doch sehr schmackhaft und lecker.

Fur die Pasta verwende ich Tagliatelle.

Und fur das Pesto einfach einige Wurzeln. Diese gare 1ich in
kochendem Wasser. Puriere sie mit dem Purierstab fein. Gebe
etwas Olivendl und geriebenen Parmesan hinzu. Und wirze noch
mit Kreuzkummel, Salz und Pfeffer. Fertig ist ein einfaches,
schmackhaftes Pesto.

Da ich dieses Mal keinen Topf mit der zubereiteten Sauce oder
dem Pesto habe, so dass ich die Pasta in die Sauce gebe, muss
ich es diesmal eben andersherum machen.

Selbstverstandlich wird das Pasta-Gericht noch vor dem
Servieren mit frisch geriebenem Parmesan garniert.

[amd-zlrecipe-recipe:178]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/16/tagliatelle-mit-wurzel-pesto/

